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AENAS E R AR WA BAT L

Vissani e i piatti troppo belli
«Cosi distruggiamo la cucina»

Parla il celebre chef, ospite della master class al salone Cucinare a Pordenone
«Con la grande distribuzione riempiamo il frigo di cibi che non mangeremo mai»

GASTRANNMIA

GABRIELE GIUGA
PORDENONE.

La “master class”

diGianfranco Vissani, nellulti-
ma giornata di Cucinare, il sa-
lone dell'enogastronomia in
fiera a Pordenone, & un inno ai
pregidel Friuli Venezia Giulia.
Vero caposcuola, insieme a
Gualtiero Marchesi, dellaristo-
razione italiana, riferimento
ormai raro di un mondo che
staperdendo connotatieiden-
tita, dotato di una conoscenza
enciclopedica sui prodotti ita-
liani, Vissaniha idee molto pre-
cise su cosa sta succedendo e
quali siano le soluzioni da
prendere. «Lo stiamo allonta-
nando il pubblico dai ristoran-
ti — ci dice poco prima di salire
sul palco dell'arena Eni—ed &
nostra la colpa! Quando una
personaentrainunbarricono-
sce immediatamente cio che &
buonodacio chenonloé. Alri-
storante, invece, confondia-
mo le cose, mascheriamoipiat-
ticonil bello, ma cosi sidistrug-
gelacucinaitaliana».

Lei pensa a una cucina dai

grandi fasti, ora & cambiato
moltoil contesto generale.
«Guardi noi abbiamo fatto
la storia con i russi e gli ameri-
cani. Venivano da noi perché
da noi trovavano prodotti uni-
cial mondo. Non venivano per
le cotture lente o peri piatti di-
segnati da architetti, ma per-
ché solonoiavevamodei sapo-
tiche non mondonon aveva, e
nonhanessuno. Qui, peresem-
pio, a qualche chilometro da
dove ci troviamo adesso c'& un
fico nero che e il miglior fico al
mondo»,
IIFigomorodiCaneva...
«Ecco, un prodotto che va
consumato, ricercato utilizza-
to, va vissuto e fatto vivere, la
qualita del cibo dev’essere pre-

miata. Se ci rivolgiamo alla
grande distribuzione quando
facciamo la spesa, e ovvio che
questa eccellenzasparira».

La grande distribuzione
nonaiuta?

«Guardi un po’ come faccia-
mo la spesa, in famiglia ognu-
no compra, abbiamo frigorife-
ri pieni di, non mi faccia dire

cosa, che non mangeremo
mai, ammuffira in frigo ed e
prodotta chissa dove. E tutto
uguale nella grande distribu-
zione, non & cosi per i prodotti
locali. Qui avete dei formaggi
straordinari, 'Asino per esem-
pio, preparazioni uniche come
ilfrico, dolei spettacolaricome
laGubana!”

Lei conosce proprio bene
questaregione?

«Conosco bene I'ltalia, e le
dico che non ci sono paesi co-
me il nostro, ed e per questo
chemelaprendotanto»,

Che piatto presenta a Por-
denone?

«Stia attento a quello che le
dico: una lasagna di pasta cru-
dacon salmone e pesto».

Ho capito, ma che c’é che
nonva?

«Secondo lei una pasta cru-
dacom’e, caldaofredda? »

Fredda, ovvio!

«Ecco, qualche blogger si &
lamentato perché la pasta cru-
daerafredda. La capisce la stu-
pidita? Se ti dico che lapasta e
cruda come puo essere calda?
Sono anche queste idiozie che
ci rovinano, siamo tutti critici
culinari, tutti pensanodirecen-
sire, di giudicare ma non san-
NONemmeno riconoscere cosa
c’enel piatto».

Un consiglio per i nostri
lettori?

«Ladomenica, invecedi sta-
re sdraiati sul divano, andate
in giro, cercate, scoprite, annu-
sate, vivete i vostri prodotti.
Ne avete dimagnifici».

Unopraticoincucina?

«Bisognaridurreil sale della
meta, &€ meglio per il palato ed
emeglio perlasalute». —

RIPRDDUZIONERISERVATA
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Show cooking, dimostrazioni e spazio alla formazione in Fiera
Interesse del pubblico per le birre artigianali e i produttori di vino

Cucinare, edizione riuscita
Scuole grandi protagoniste
della giornata di chiusura

LARASSEGNA

Gabriele Giuga

iamo molto
soddisfatti di
<< questa edizio-
ne — dice salu-
tando il pubblico che affolla
'arena Eni gas e luce il presi-
dente Renato Pujatti—anche
se non abbiamo ancora i nu-
meri c'é la netta percezione
che sia aumentata la qualita
degli espositori e del pubbli-
co. Del resto & questo lo sco-
po che ci siamo posti, porta-
re in Fiera i migliori produt-
tori, non solo della zona, e
dare un contributo alla cre-
scita delle persone. Il pubbli-
co di Cucinare si staabituan-
do a cercare le particolarita
delcibo, e nonsolo, ed & que-
sta la direzione che voglia-
mo prendere. Migliorare la
qualita, & il servizio che Por-
denoneFiererende al territo-
rio».
Eil temadellacrescitanon
e affatto secondarionella ter-
za giornata di “Cucinare”,
perché oltre agli show coo-
king, alle dimostrazionie de-
gustazioni, la giornata é sta-
ta segnata dallo spazio dato
alla formazione. Le scuole,
quindi, sono state le grandi
protagoniste con il momen-
to clou segnato dalla prima
edizione del trofeo Alberto
Modolo organizzato in occa-
sione di “Cucinare” dalla Fe-
derazione italiana cuochi.
All'iniziativa hanno parte-
cipato 13 studenti prove-
nienti da quattro scuole del
Friuli Venezia Giulia: I'istitu-
to alberghiero di Aviano, il

b =

Bilancio positivoa conclusionedi"Cucinare" in Fiera F TERRAZZANI

FloradiPordenone, il Civifo-
rum di Trieste e Cividale e lo
Ial di Trieste. A loro, presen-
te I'assessore regionale Gi-
belli, & stato assegnato come
tema la preparazione di un
piattoa base ditrota, pietan-
za quest'ultima tipica della
zona di Polcenigo, comune
incuiebbeinatalilo chef por-
denonese a cui e intitolato il
CONCorso.

Il primo premio e andato a
Daniele Cancian, diciassette
anni e ancora molte e diver-
se idee in testa, ma a colpire
la commissione di giudicieil
presidente della federazio-
ne cuochi, Giovanni Modo-
lo, & stata I'elevata capacita
tecnica di studenti giovanis-
simi, segno di una straordi-
naria vitalitd della formazio-
ne enogastronomica in re-
gionee, peril comune consu-
matore, la garanzia di una
generazione di cuochi che si
distingue per curiosita, im-
pegno, abilita.

Se “Cucinare” ha il suo fo-
cus naturale sul cibo, non va
dimenticato il gradimento
che il pubblico ha mostrato
nei confronti di due aree
sempre molto affollate: la se-
zione dedicataalle birre arti-
gianali strategicamente col-
locata vicino ai due luoghi di
ristoro, e 'ampio spazio “Vi-
num” curato dalla Fisar e da
AsiFvg, dedicato ovviamen-
te ai produttori di vino con
presenze da varie regioniita-
liane e da oltre confine. —

i AIPADDUZONE REERVATA

CONSTATAZIONE
AMICHEVOLE

di ENRICO GALIANO

“Cucinare” fa il pieno
per tre giorni
Pordenone,

per i fornelli,

s’é presa una coltta
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LINK: https://danieladiocleziano.blogspot.com/2020/02/cucinare-2020-il-grande-inizio.html
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Sabato scorso 15 febbraio 2020 nei padiglioni della Fiera di Pordenone é stata inaugurata 'ottava edizione di “
Cucinare 2020", I'evento di riferimento per gli appassionati di cucina e i professionisti della ristorazione .La
cerimonia di inaugurazione si & svolta,nell’arena dedicata ai grandi eventi, firmata quest’anno dal nuovo partner
della manifestazione Eni gas e luce.

httos:/danieladiocleziano.blogspot.com/

CERCA NEL BLOG

Follow me on bloglovin’
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2133 “Mi piace®
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Tre giorni di show cooking con chef di altissimo livello, degustazioni e incontri dove il mondo del food con Di che ti piace prima di tutfi i tuoi
amici

tutte se sua varie sfaccettature é stato il vero protagonista. Si & parlato della cucina tradizionale rivisitata grazie
alla tecnologia e all'innovazione, della cucina naturale, vegetariana, vegana, sino ad arrivare alla cucina
circolare.

Cucinare 2020 si conferma come una manifestazione in grado di attrarre I'attenzione di foodies, appassionati di
cucina e ristoratori di tutto il Nordest con oltre 130 gli espositori provenineti da tutta Italia.

Durante la Cerimonia di inaugurazione della manifestazione nell’Arena Eni gas e luce e stato consegnato il
premio Bcc Pordenonese e Monsile al miglior giovane chef emergente. Quest’anno il premio & andato ai due
fratelli Stefano e Mattia Manias del Ristorante Al Cjasal di San Giorgio al Tagliamento che si sono distinti per la

loro cucina tradizionale e innovativa.

https//danieladiocleziano.blogspot com/ danieladiocleziano.blog

" Cucinare 2020" il grande
inizio : https://bit.ly/391xzPq
Il mio reportage sulla prima =l

PINTEREST

® VAl ALLA PAGINA

Enzo Manias assieme alla moglie Gobbato Rosellina nel 1999 diedero vita alla trattoria “Al Cjasal”, locale con
cucina tipicamente casalinga. Dopo un decennio circa, con il ritorno a casa prima del figlio Stefano classe 1987
con 4 anni al servizio di Enrico Bartolini e successivamente di Mattia con la compagna Elena Falliero, classe POPULAR POSTS
1990, entrabi al servizio della famiglia Alajmo, la tradizione inizia a far spazio all'innovazione con un attivita fatta
di passione e dedizione.

Complimenti a questi giovani che hanno sapute abbinare la tradzione all'innovazione .

Per brindare al successo di questi giovani é stata scelta un'eccellenza del nostro territorio : una Ribolla Gialla
dell'azienda BORGO VERITAS

hittps.//danieladiacleziano. blogspot.com/

Tortiglione integrale bio con
ragu di cortile

TS
https;//danieladiocleziano.blogspot com/

T
Tropilex azienda leader nel
campo delle amache e sedie
sospese
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Ditali con pancetta e cavolo viola
su crema di zucca

hittps;//danieladioclezianablogspot.comy

E' salito poi sul palco dell'Arena Eni gas e luce lo chef vegano Max Noacco del ristorante Al Tiglio cucina

naturale / Ristorante Veg a Moruzzo UD con il suo show cooking " Un Vegano al Top" Cotechino al radicchio con crema

di zucca e zucchine sott'olio

httpsldanieladiocleziana. blagspot.com) |

https.//danieladiocleziana.blogspot com/

Fiera cucinare 2020 - Si rinnova
lappuntamento con il mondo
dell’enogastronomia dal 15 al 17
febbraio alla Fiera di Pordenone

ARCHIVIO

2020(7)
febbraio (4)
" Cucinare 2020" il grande inizio

Tropilex azienda leader nel campo
delle amachees...

Tortiglione integrale bio con ragu di
cortile

Fiera cucinare 2020 - Sirinnova
I'appuntamento co...

gennaio (3)
presentato da Sergio Lucchetta per la rivista Top Taste of Passion.
Lo chef ha presentato due dei suoi piatti: “L’'oro dell’orto” in visione e “Ritorno al bosco” in degustazione. 2019(39)
Durante lo show cooking lo chef ci ha spiegato la sua filosofia di cucina, : come valorizzare gli ortaggi con lo 2018 (62)
scopo di creare delle piccole opere d’arte. Sapori, consistenza e apporto nutrizionale sono le tre caratteristiche 2017 (54)
che ogni piatto deve avere. Bisogna prima di tutto conoscere tutta la gamma degli ingredienti che abbiamo a 2016 (30)
disposizione ( semi, cerali, ortaggi ecc. ) per poterli valorizzare e combinarli assime . 2015 (54)
2014 (75)
Eccoil primo piatto in visione : L'oro dell'orto 2013 (84)
2012 (99)
2011 (82)
2010(87)
2009 (109)
FEED
."J
."J

| BLOG CHE SEGUO

%  Luciano Pignataro Wine&Food
Blog
Carnevale: tutta I'ltalia a tavola. News
letter 1/20 50 top Italy
6orefa




18/02/2020 15:58 . . .
Sito Web Daniela&Diocleziano

Alla base del piatto c'é una crema di cannellini emulsionata con alcune gocce di limone e un filo di olio extra
vergine di oliva, nascosta da uno strato di semini tritati che imitano il terreno sui cui vengono esposti i frutti
della stagione invernale : broccolo, finocchio, cavolo viola, zucca ecc.

Alcuni ortaggi vengono cotti a vapore 10-15 minuti, altri vengono affettati e serviti crudi.

Lo chef diseguito harealizzato il piatto in degustazione : Ritorno del bosco

Alla base del piatto troviamo una salsa di porcini : i funghi porcini vengono ammollati in acqua fredda per 30
minuti, poi scolati, strizzati e fatti saltare in padella con un filo di olio evo sale e pepe . Una volta raffreddati
vengono frullati al mixer aggiungendo panna vegetale e poco prezzemolo . | funghi shiitake vengono affettati
grossolanamente e fatti cuocere in padella a fuoco dolce per 20 minuti . Il piatto viene servito con una
spolverata di fave di cacao in scaglie, del riso soffiato e alcune foglioline di prezzemolo.

Un piatto di altissimo livello, i vari sapori e le varie consistenze del piatto si abbinano e combinano alla

perfezione.

A questo piatto é stato abbinato un vino bianco dell'azienda biologica e biodinamica Alfio Lovisa:” Il Nini ”.

httosfdanieladiocleziano. blogspot comy

B La cucina di Nonna Sole

& | Pizzabaciata di Bonci

8orefa

Mijoté de lotte aux saveurs d'Asie
11orefa

Ciao Chow Linda
Black Forest Cake with Birchbark
Decoration
1giorno fa

= Lory B. Bistrot
M Crostata scomposta

1giorno fa

. Asopaipas. Recetas de Cocina

Casera.
™ Tarta de la Abuela.
- Video Receta
-=s
4 giornifa

Chiarapassion
Torta a cuore: Torta panna e cioccolato
5 giorni fa

1S Un Tocco di Zenzero
L'alimentazione piu adatta per la
stagione fredda
1 settimana fa

Note di cioccolato
Crostatine con crema frangipane e
panna cotta. San Valentino is coming!
1 settimana fa

B ricette vagabonde
3 Mutabbaq di
Gerusalemme

3 settimane fa

Mostra tutto

LA MIA INTERVISTA

wio.
Golgéba

LA CUCINA ITALIANA
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Abbiamo poi avuto il piacere di degustare i panini vincitori della terza edizione di “The best sandwich”, il contest
ideato e prodotto da Palagurmé.

Una competizione tra professionisti della ristorazione, che aveva per tema il panino. | vincitore e risultato
I'azzanese Andrea Zadro, quarantenne, titolare insieme all’amico Alessandro Brunello, dell’Oblo Food&Drinks,
ristorantino in centro a Pordenone.

https://danieladiocleziano. blagspot com,

Lo chef ha creato il panino con prodotti locali, del territorio, con un tocco “asiatico”. Il panino mediterraneo
(tipo pita greca) farcito con gamberi alla brasiliana, salsa thai, latte di cocco, menta fresca, puntarelle,
pomodorini e maiale in agrodolce disidratato.

/aanieladiocieziana. blogspot.camy

Trovo perfetta la scelta del tipo di pane in questo contesto, dvvero goloso e intrigante il ripieno .

A questo piatto & stato abbinato un vino Pietra nera Cuvée Brut dell'azienda BORGO VERITAS.

LE MIE RICETTE SU...

10 PUBBLICO LE
MIE RICETTE SU

Matilde

TiramiSul
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Al secondo posto si € classificato Omar Zongaro di Rino Pizza a Fiume Veneto di Pordenone .

Omar Zongaro vero esperto della panificazione ha realizzato per il pubblico un pan focaccia allo zafferano,
farcito guancia di manzo al vino rosso, ( preparata con un metodo di cottura che ricorda la tecnica del pulled
pork statunitense ) e gelato alla senape . Anche questo panino davvero molto interessante .

Nell’arena Eni gas e luce € salita sul palco Elisa Isoardi, conduttrice del programma di RAI1 La Prova del Cuoco,
che ha presentato il suo libro “Buonissimo!

https;//danieladioclezians. blogspot comy

-

Un libro con tante ricette di due grandi Chef Natale Giunta e Alessandra Spisni. Un viaggio nella cucina del
belpaese attraverso 120 ricette, fra tradizione e innovazione. L'evento, ha visto la partecipazione anche dello
Chef Natale Giunta con una dimostrazione in diretta di una ricetta tratta dal libro . Evento realizzato in
collaborazione con Fondazione Pordenonelegge e presentato da Valentina Gasparet.

Elisa Isoardi ci ha raccontato la sua storia, figlia di agricoltori piemontesi sino al suo arrivo in Rai 18 anni fa. Dei
programmi che ha condotto senz'altro il pitt amato € “ La prova del cuoco” e al secondo post “ Linea verde ”. La
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cucina e I'agricoltura sono sempre nel suo cuore .

httgs;//danieladiocleziano. blogspot.comy’

Lo chef Natale giunta ha realizzato per il pubblico la sua particolare visione di una di melanzana perlina
scomposta . Le melanzane sono state sbucciate poi cotte nel forno a vapore per 10 minuti. La polpa di melanzane
e stata frullata assieme a della mozzarella di bufala e del provolone grattugiato . Poi con un sac a poche sono stati
realizzati dei tronchetti ( misura simile a quella delle melanzane perline ) e messi in abbattitore per circa 10
minuti. Quindi la melanzana viene ricostruita, i tronchetti vengono passati in una panure di pane nero e nero
seppia e poi fritti . La melanzana viene servita con della salsa di pomodoro e una crema di ricotta salata friulana ..

S [11{ps;//danieladiocteziana.blogspot.co

A questo piatto e stato abbinato un SENZA prosecco superiore Docg dell'azienda Viaboschi
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Prosecco spumantizzato senza nessuna aggiunta con il metodo charmant lungo .
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Ma che meraviglia, non ero mai stata all'iniziativa "Cucinare 2020"

Rispondi

l | Commenta come:  Account Google;]



	20200218_483132915
	20200218_483133074
	20200218_483283108

